Taste and Texture of 12 Kinds of Insect Foods : Evaluation by Cluster Analyses by 吉村 浩一 & 内山 昭一
12種類の昆虫食の食感と味 : クラスター分析によ
る検討












































































































番号 呼 称 昆虫名 成長ステージ 調理法
1 イナゴ コバネイナゴ 成虫 佃煮
2 ハチの子 クロスズメバチ 幼虫・蛹 佃煮
3 蚕さなぎ カイコ 蛹 佃煮
4 蚕成虫 カイコ 成虫 佃煮
5 タケムシ タケムシ タケツトガ幼虫 煮付け
6 セミ幼虫 セミ 幼虫 煮付け
7 アリの子 ツムギアリ 幼虫・蛹 茹で・塩味
8 オオスズメバチ オオスズメバチ 成虫 揚げ・塩味
9 セミ成虫 セミ 成虫 揚げ・塩味
10 ミールワーム ツヤケシオオゴミムシダマシ 幼虫 揚げ・塩味
11 フタホシコオロギ フタホシコオロギ 成虫 揚げ・塩味











































































1 サクサク 52 15 6 18 1 10 0 33 38 40 56 61 330
2 カリッ 52 14 3 13 1 20 0 40 43 36 47 49 318
3 舌に残る 21 28 42 25 30 30 19 30 18 21 10 8 282
4 油っぽい 15 20 26 8 13 15 6 34 37 33 31 28 266
5 かみごたえのある 21 12 22 6 18 40 7 26 25 11 13 3 204
6 パリッ 24 4 2 6 0 3 0 23 34 33 35 27 191
7 ぷちっ 5 30 12 15 44 3 41 0 0 12 7 4 173
8 濃厚な 6 30 29 23 6 28 10 4 15 17 2 1 171
9 クリーミー 5 22 19 12 19 12 27 4 5 25 6 7 163
10 歯ごたえがある 15 8 12 11 6 22 5 31 19 8 13 6 156
11 かさかさ 26 8 10 19 1 6 1 16 22 7 20 17 153
12 軽い 24 12 4 16 2 0 4 17 9 11 17 35 151
13 こくがある 8 23 11 12 13 23 9 6 11 21 4 10 151
14 ジューシー 2 14 12 18 24 16 11 9 3 10 19 10 148











































































































































































































































































































































































































































































































































































1 サクサク 52 15 6 18 1 10 0 33 38 40 56 61 330
2 カリッ 52 14 3 13 1 20 0 40 43 36 47 49 318
3 舌に残る 21 28 42 25 30 30 19 30 18 21 10 8 282
4 油っぽい 15 20 26 8 13 15 6 34 37 33 31 28 266
5 かみごたえのある 21 12 22 6 18 40 7 26 25 11 13 3 204
6 パリッ 24 4 2 6 0 3 0 23 34 33 35 27 191
7 ぷちっ 5 30 12 15 44 3 41 0 0 12 7 4 173
8 濃厚な 6 30 29 23 6 28 10 4 15 17 2 1 171
9 クリーミー 5 22 19 12 19 12 27 4 5 25 6 7 163
10 歯ごたえがある 15 8 12 11 6 22 5 31 19 8 13 6 156
11 かさかさ 26 8 10 19 1 6 1 16 22 7 20 17 153
12 軽い 24 12 4 16 2 0 4 17 9 11 17 35 151
13 こくがある 8 23 11 12 13 23 9 6 11 21 4 10 151
14 ジューシー 2 14 12 18 24 16 11 9 3 10 19 10 148
15 湿った 3 35 21 14 19 14 24 1 0 5 1 0 137
16 皮ばった 8 2 8 10 29 15 2 22 9 11 2 4 122
17 口あたりがよい 8 19 11 11 7 6 13 13 3 18 0 12 121
18 厚い 3 2 26 3 4 43 0 16 17 0 6 0 120
19 塊（かたまり）状の 7 17 18 5 1 33 7 8 9 4 3 5 117
20 汁気が多い 1 4 19 10 25 13 38 2 2 2 0 0 116
21 かすかす 20 5 11 7 8 2 2 21 5 10 5 19 115
22 バリッ 23 5 4 3 0 0 0 4 23 8 28 16 114
23 くちゃくちゃ 6 27 11 7 19 5 19 7 4 1 0 2 108
24 乾いた 12 5 8 4 2 7 0 17 12 11 10 17 105
25 歯ざわりがよい 9 8 5 9 7 7 5 13 8 12 6 15 104
26 ぷちゅっ 0 19 10 14 15 6 32 0 2 2 4 0 104
27 いがいが 17 4 12 13 3 13 1 10 13 4 6 4 100
28 シャリッ 10 8 5 10 1 5 0 8 14 6 12 19 98
29 固形の 12 11 9 5 4 22 3 13 0 5 8 5 97
30 しっとり 4 20 14 12 15 3 21 3 0 3 2 0 97
31 弾力がある 1 7 11 3 30 13 13 7 7 2 0 2 96
32 ジュワッ 0 9 18 11 10 16 9 7 3 6 5 0 94
33 むにゅっ 0 17 16 13 16 11 13 3 1 1 0 0 91
34 やわらかい 2 25 10 9 17 3 18 2 0 1 2 2 91
35 粗い（あらい） 23 5 7 7 0 5 1 14 9 2 10 6 89
36 ショリショリ 10 3 4 6 3 8 2 12 11 7 15 8 89
37 歯切れがよい 11 8 7 4 3 4 5 7 8 13 4 14 88
38 ぱさぱさ 6 7 11 6 5 2 1 11 9 6 8 16 88
39 ぶちゅっ 2 6 15 10 17 14 15 1 4 3 0 1 88
40 こってり 5 25 16 9 8 10 2 2 2 4 4 0 87
41 舌ざわりがよい 7 10 6 9 12 5 6 2 2 8 6 14 87
42 パキッ 21 5 0 4 0 0 0 8 8 6 18 15 85
43 ぷつっ 7 7 4 3 12 4 19 3 2 9 7 5 82
44 からから 10 1 0 2 0 2 0 15 14 7 11 16 78
45 しっかり 4 11 6 2 8 14 7 13 4 6 1 2 78
46 繊維状の 14 2 6 4 6 10 4 8 8 8 4 4 78
47 水気が多い 3 7 7 13 16 8 24 0 0 0 0 0 78
48 とげとげ 11 1 3 2 0 6 0 17 8 1 15 8 72
49 しんなり 3 19 10 13 8 6 4 6 0 2 0 0 71
50 水っぽい 2 5 7 4 17 1 34 0 0 0 0 0 70
51 くしゃくしゃ 4 7 1 12 7 7 5 11 4 1 6 4 69
52 シャキシャキ 9 2 0 11 2 4 0 4 14 6 11 5 68
53 にちゃっ 0 7 10 7 15 4 19 3 1 2 0 0 68



































55 ぼそぼそ 1 11 9 9 0 14 0 8 3 4 3 3 65
56 ポリッ 17 3 2 0 0 1 0 5 2 7 14 14 65
57 ぶちっ 1 1 15 6 9 3 17 5 1 5 0 1 64
58 しなっ 4 14 7 11 11 3 6 3 3 0 0 1 63
59 まったり 0 11 13 11 8 9 4 0 2 1 2 2 63
60 くにゃくにゃ 4 15 8 5 11 2 14 2 0 1 0 0 62
61 べちゃっ 2 13 8 6 9 2 19 0 0 3 0 0 62
62 まとわりつく 2 15 9 15 10 4 4 0 1 1 0 0 61
63 重い 4 6 18 1 0 20 0 4 4 0 0 2 59
64 ねちゃっ 2 17 9 12 3 3 10 0 0 3 0 0 59
65 かみ切れない 3 0 5 5 22 4 1 8 8 0 2 0 58
66 口どけがよい 2 15 6 3 3 0 6 2 5 6 4 5 57
67 かたい 14 4 5 1 2 7 0 11 7 0 2 2 55
68 ふやけた 0 12 2 4 16 1 15 2 0 2 0 0 54
69 とろっ 0 13 8 8 7 3 7 0 2 5 0 0 53
70 液状の 6 6 6 3 15 2 11 0 0 1 0 2 52
71 ぐしゃぐしゃ 0 2 11 6 4 12 8 7 2 0 0 0 52
72 しなびた 1 5 14 6 11 2 8 3 2 0 0 0 52
73 すかすか 5 0 1 4 7 0 4 3 2 6 9 11 52
74 ざらざら 10 5 14 2 0 1 0 5 1 5 2 4 49
75 ぬちゃっ 0 9 9 6 5 3 15 0 0 2 0 0 49
76 なめらか 1 18 6 7 2 2 6 0 0 6 0 0 48
77 ぷりっ 0 6 2 4 17 2 7 0 0 7 3 0 48
78 むちむち 0 8 10 11 2 5 8 0 2 2 0 0 48
79 かくばった 10 0 0 3 0 8 0 10 12 0 2 0 45
80 ふにゃっ 0 8 5 4 4 1 16 3 1 3 0 0 45
81 くたくた 0 6 2 7 16 0 8 0 0 4 0 0 43
82 かどばった 14 2 0 0 0 2 0 5 8 0 10 0 41
83 柔軟な 0 14 3 3 8 2 7 0 0 0 2 2 41
84 乳状の 1 9 2 0 2 4 12 0 0 10 0 1 41
85 ぷにゅぷにゅ 0 9 0 2 10 2 16 0 0 2 0 0 41
86 まろやか 0 9 11 0 3 1 4 2 0 9 2 0 41
87 つまった 2 4 4 2 0 14 0 0 11 1 2 0 40
88 ぶつっ 0 0 10 2 14 9 4 1 0 0 0 0 40
89 こわれやすい 2 4 4 5 0 2 3 0 11 4 2 2 39
90 水状の 5 14 11 3 0 4 2 0 0 0 0 0 39
91 ぷにぷに 0 11 1 3 9 0 9 0 0 4 0 0 37
92 びちゃびちゃ 0 8 5 5 6 0 12 0 0 0 0 0 36
93 蜜状の 0 13 15 5 0 3 0 0 0 0 0 0 36
94 もさもさ 0 0 11 3 4 6 0 4 2 6 0 0 36
95 ぷつぷつ 0 3 2 0 7 2 18 2 1 0 0 0 35
96 ぎっしり 0 3 6 0 2 16 0 0 5 0 0 2 34
97 強靱（きょうじん）な 2 0 0 3 10 3 0 11 2 0 3 0 34
98 にゅるっ 0 4 2 3 6 2 13 0 0 4 0 0 34
99 ゆるい 1 8 2 4 2 1 14 0 0 2 0 0 34
100 きめ細かい 0 11 2 2 3 2 4 3 0 1 0 5 33
101 じゅくじゅく 0 2 5 2 9 2 12 0 0 0 0 0 32
102 じゅるじゅる 0 0 3 4 8 0 14 0 0 2 0 0 31
103 ずっしり 0 1 4 1 0 16 0 6 0 0 0 0 28
104 吸水性がある 0 0 6 0 3 0 11 2 0 4 0 0 26
105 かゆ状の 0 0 4 0 0 0 18 0 0 0 0 2 24
106 どっしり 0 0 3 0 0 15 0 4 0 0 0 0 22






















































































































































































昆虫食名 評点 1 2 3 －3 －2 －1 0 1 2 3
フタホシコオロギ 23 4 4 0 0 0 0 1 9 21
ヨーロッパオオコオロギ 24 3 4 0 0 0 0 0 6 25
イナゴ 17 7 8 0 0 0 2 6 10 15
オオスズメバチ 23 3 4 0 0 4 1 10 11 7
セミ成虫 18 6 6 0 0 0 4 6 9 12
ミールワーム 21 4 5 0 0 0 0 5 5 23
ハチの子 16 13 4 0 0 2 4 10 13 3
蚕さなぎ 14 11 6 0 5 4 7 9 7 2
蚕成虫 22 6 2 0 2 2 7 7 9 8
セミ幼虫 19 6 4 1 1 2 4 5 12 8
タケムシ 22 6 2 0 1 3 6 8 10 4





































































































似ている食品 出現回数 似ている食品 出現回数
ナッツ 25 アサリ 1
エビ 24 ウナギ 1
佃煮 12 アナゴ 1
苦み 8 クスクス 1
木 7 ししゃも 1
エビセン 6 果物の皮 1
草 6 お香 1
豆 6 木の実 1
土っぽい 5 甘納豆 1
バター 5 からすみ 1
クリ 5 カニミソ 1
小魚 4 ウニ 1
ヨーグルト 4 温泉まんじゅうの皮 1
酸味 4 インドの砂糖菓子 1
油揚げ 3 煮びたし 1
ポテトチップス 3 牛肉 1
枝豆・空豆 3 クワの香り 1
ポップコーン 3 お茶 1
スナック菓子 3 シュウマイの汁 1
山椒 2 アラ煮の目玉 1
カツオブシ 2 大豆 1
小豆 2 豆腐 1
イクラ 2 ギョウザの皮 1
焼き海苔・韓国のり 2 ソーセージ 1
イソジンのような薬くささ 2 生のジャガイモ 1
トウモロコシ 2 チーズ 1
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TasteandTextureof12KindsofInsectFoods:
ClassificationofThembyClusterAnalyses
YOSHIMURAHirokazuandUCHIYAMAShoichi
Abstract
Fiftypersonswhoparticipatedintheinsect-foodmeetingsate12kindsofinsectfoods,and
evaluatedthetasteandtexture.WeusedtheJapanesetexturewordlistofHayakawaetal.
（2005）whichconsistsof445wordsshortenedto230words.Texturewasdividedintofourgroups
asaresultofclusteranalysistothe36participants・submitteddata.Theyare（1）thegroupwith
・thetexturefriedlightly・,（2）thegroupwith・thetexturehardtodigest・inadditiontothe
textureofgroup1,（3）thegroupwith・athickfeelingofaliquidmass・,and（4）thegroupwith
・asplit-opentexture・inadditiontothetextureofgroup3.Aboutthegoodnessoftaste,sixkinds
ofinsectfoodsbelongingto（1）and（2）monopolizedthehighersixthplace,whichmeansthat
・thetexturefriedlightly・givestheimpressiontobedelicious,andthat・thethickfeelingofa
liquidmass・leadstobeingbadintaste.Furthermore,thepresentresearchsuggestedthatit
wouldbeappropriatetoevaluatethetextureofinsectfoodsusingthelistreducedto107words
insteadof230words.
Keywords:bug-eating（insectfoods）,tasteandtextureoffoods
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